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ABSTRACT
The aims of this research was to formulate and improve the nutrient content and define of makassar 
traditional snack which was enriched with Pupae-mulberry (Pury) powder. Experimental study was 
conducted and proximate analysis was used to determine nutrient content of the product and acceptance 
test was used by hedonic test of 25-32 semi-trained panelists. This research produced three kinds of 
traditional snacks, namely Rampari sponge cake, Deppatori Pury, and Pury sticks. Based on organoleptic 
test product Deppatori was selected to develop further by mixing basic substances consist of rice flour, 
glutinous rice flour, brown sugar, sesame and water with pupae-mulberry (pury) powder. The formulas 
were F1 (pury powder 5%), F2 (pury powder 10%), and F3 (pury powder 15%). The study showed 
that by hedonic scale, the panel preferred F2 because the addition more than 10% of Pury powder will 
make texture harder. Hedonic quality scale indicated that F2 had characteristics yellowish brown color, 
taste and flavor close to neutral. Nutrient content of Deppatori Pury 10% (per 100 g) was water 7.92 
g,  ash 1.19 g,  protein 5.80 g, fat 25.99 g, carbohydrates 67.02 g, energy 484 kcal, calcium 74.14 mg, 
iron 1.96 mg, phosporus 97.23 mg, respectively and result of microbiology test was 390 cfu/g. Protein 
contribution of Deppatori-Pury 10% per 100 g serving size to RDA of elderly was 9.4-10.4%. Therefore, 
two serving size is recommended for Deppatori-Pury as future food to reach 20%  RDA protein.
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ABSTRAK
Tujuan penelitian adalah melakukan formulasi dan meningkatkan kandungan zat gizi serta daya terima 
kue-kue tradisional Makassar yang diperkaya tepung pupae-mulberry (Pury). Penelitian ini merupakan 
studi eksperimental yang melakukan analisis kandungan zat gizi secara proksimat dan uji penerimaan 
panelis (organoleptik) menggunakan uji hedonik oleh 25-32 orang panelis semi terlatih. Pembuatan kue 
tradisional menghasilkan tiga jenis produk yaitu bolu-sponge Rampary, Deppatori-Pury, dan Pury-Stick. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik, satu produk perlu dikembangkan lebih lanjut yaitu Deppatori yang 
memiliki tingkat kesukaan terendah. Formulasi Deppatori-Pury dilakukan dengan mencampurkan bahan 
dasar yang terdiri atas tepung beras, tepung ketan, tepung pury, gula merah, wijen, dan air. Formula 
Deppatori-Pury terdiri atas F1 (tepung pury 5%), F2 (tepung pury 10%), dan F3 (tepung pury 15%). 
Pada uji hedonik, panelis lebih menyukai F2 yakni formula dengan penambahan tepung pury sebesar 
10%, karena penambahan tepung pury yang semakin banyak akan membuat tekstur semakin keras. 
Hasil uji mutu hedonik juga menunjukkan bahwa F2 memiliki karakteristik warna cokelat kekuningan, 
rasa dan aroma yang netral, serta tekstur yang padat agak keras. Kudapan Deppatori-Pury 10% per 
100 g mengandung kadar air 7,92 g, abu 1,19 g, protein 5,80 g, lemak 25,99 g, karbohidrat 67,02 g, 
energi 484 kkal,  kalsium 74,14 mg, besi 1,96 mg, fosfor 97,23 mg. Hasil uji mikrobiologis 390 cfu/g. 
Kontribusi protein Deppatori-Pury 10% dengan takaran saji 100 g terhadap AKG untuk kelompok lansia 
sebesar 9,4-10,4%, sehingga untuk mencapai kadar protein 20% dari AKG dianjurkan untuk dikonsumsi 
sebanyak dua kali takaran saji sebagai makanan masa depan. 
Kata kunci: daya terima, deppatori-pury, kue makassar, tepung pury
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PENDAHULUAN
Makanan tradisional merupakan segala je-
nis makanan yang berasal dari sumberdaya lokal 
yang dapat diterima secara budaya (Kuhnlein & 
Receveur 1996). Kue tradisional umumnya ter-
buat dari bahan dasar terdiri atas aneka tepung, 
santan, gula dan rempah. Pembuatannya dapat 
dilakukan dengan mencampur bahan atau dima-
sak lebih dahulu, selanjutnya penyelesaiannya 
bisa dikukus, digoreng, dipanggang, atau dioven. 
Kota Makassar di Sulawesi Selatan adalah salah 
satu andalan sentra persuteraan alam yang juga 
terkenal dengan berbagai macam penganan kue-
kue tradisionalnya seperti bolu rampah, deppatori 
dan cheese stick. Cheese stick cukup populer juga 
di daerah lainnya karena mudah pengolahan dan 
sangat diminati berbagai kalangan masyarakat.
Tepung Pupae-Mulberry (Pury) adalah te-
pung berwarna kuning cerah dengan aroma wa-
ngi-gurih seperti ebi/udang goreng yang mengun-
dang selera makan. Pury dibuat dari ekstrak pupa 
mulberry segar sebagai  hasil samping atau “by 
product” usaha pemintalan benang sutera yang 
selama ini belum dimanfaatkan atau terbuang 
percuma (Astuti & Kusharto 2009; Astuti et al. 
2014). Hasil penelitian menunjukkan bahwa ka-
dar airnya dapat ditekan mencapai 10,4% (Astuti 
& Kusharto 2009; Astuti et al. 2009), sehingga 
tepung Pury dapat disimpan lama dalam tempat 
kedap udara. Keunggulan pury lainnya adalah 
kandungan protein 33,4%, lemak 25,5%, asam 
lemak esensial, vitamin, dan mineral (Astuti & 
Kusharto 2009). Penggunaan pury untuk bubur 
bayi (Astuti et al. 2009) dan berbagai macam 
kue seperti biskuit, stik, krupuk, dan bolu serta 
roti sudah dikembangkan di Jakarta, Bogor, dan 
Makasar. Studi efikasi pemberian bubur pury se-
lama tiga bulan pada bayi gizi kurang usia 6-9 
bulan di Teluknaga Banten menunjukkan per-
tumbuhan fisik dan perkembangan motorik yang 
positif (Astuti 2009). 
Berdasarkan uraian tersebut, menarik un-
tuk mengamati lebih jauh apabila tepung pury di-
pergunakan sebagai  tambahan dalam pembuat-
an kue-kue tradisional, dapatkah memperkaya 
kandungan zat gizi dan daya terimanya sehingga 
kue-kue tradisional dapat lebih bergizi dan nanti-
nya bisa menjadi buah tangan/oleh-oleh unik 
khas daerah  sentra persuteraan alam. Beberapa 
penelitian tentang optimalisasi formula makan-
an tradisional yang disubstitusi bahan baku lain 
untuk meningkatkan kandungan gizi ataupun 
memperbaiki karakteristik makanan tradisional 
tersebut telah dilakukan sebelumnya (Gan et al. 
2007; Liu et al. 2012; Vanhonacker et al. 2013; 
Burgess 2014; Carrera et al. 2015; Khojimatov 
et al. 2015; Wu et al. 2015). Selain itu di wilayah 
Asia Pasifik, Amerika Latin, dan Afrika beberapa 
serangga dapat dikonsumsi dan dimanfaatkan 
sebagai bahan baku makanan tradisional (Acuna 
et al. 2011; Costa-Neto 2015; Durst & Hanboon-
song 2015; Kelemu et al. 2015; Kinyuru et al. 
2015; Yen 2015). 
Tujuan penelitian ini adalah melakukan 
formulasi dan meningkatkan kandungan zat gizi 
serta daya terima kue-kue tradisional Makassar 
yang diperkaya dengan tepung pupae-mulberry 
(Pury). Selain itu juga dilakukan uji mikrobiolo-
gis dan pengukuran takaran saji dari produk ter-
pilih.
METODE
Desain, tempat, dan waktu
Desain penelitian ini menggunakan studi 
eksperimental dengan rancangan percobaan Ran-
cangan Acak Lengkap. Penelitian dilakukan pada 
bulan Januari-Maret 2014 di Makassar dan Bo-
gor. Laboratorium yang digunakan diantaranya 
Laboratorium Tata Boga, Politeknik Kesehatan 
Makassar, Laboratorium Biokimia, Laborato-
rium Percobaan Makanan dan Laboratorium Ter-
padu, Institut Pertanian Bogor. 
Bahan dan alat
Bahan utama penelitian adalah tepung 
pury yang diperoleh dan diproses sebagai hasil 
samping dari sentra persuteraan alam Wajo, 
Sulawesi Selatan (Astuti & Kusharto 2009; Kus-
harto et al. 2013; Astuti et al. 2014). Bahan baku 
untuk kue diantaranya tepung pury, tepung terigu, 
tepung maizena, telur ayam, margarin cair, gula 
merah, gula pasir, kayu manis, tepung ketan, 
tepung beras, wijen, tepung tapioka, minyak 
goreng, dan garam. Selain itu bahan kimia yang 
digunakan diantaranya untuk analisis kandungan 
gizi terdiri atas aquades, n-hexane, HCl, 
selenium-mix, H2SO4 pekat, HNO3 pekat, NaOH, 
asam borat dan indikator (merah metil dan metil 
biru). Bahan yang digunakan untuk analisis sifat 
fisik tepung adalah aquades. Uji mikrobiologis 
meliputi bahan yaitu larutan pengencer NaCl, dan 
Plate Count Agar (PCA). Bahan yang digunakan 
untuk analisis mineral adalah HNO3 56%, H2SO4 
95-98% HClO4 85%, HCl 37%, Ammonium 
Molibdat Tetrahidrat, FeSO4.7H2O dan KH2PO4.
Alat yang digunakan dalam analisis kan-
dungan gizi adalah oven, tanur, cawan porselen, 
cawan aluminium, Kjedahl Distilation Unit, 
Soxhlet Unit, alat titrasi, labu kjeldahl, labu le-
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mak, labu erlenmayer, labu takar 100 ml, pipet, 
kertas hulls, desikator, corong gelas, botol sem-
prot, batang pengaduk, dan gelas piala. 
Tahapan penelitian
Tahap pemilihan jenis makanan tra-
disional. Pada tahap ini dilakukan formu-
lasi berbagai jenis kue-kue tradisional makas-
sar berbasis tepung pury. Formula makanan 
tradisional Makasar dan Wajo Sulawesi Selatan 
berbasis pury yang dikembangkan yaitu bolu-
sponge Rampari, Deppatori Pury, dan Pury stick. 
Formula kue tradisional berbasis pury dapat dili-
hat pada Tabel 1. 
Terhadap kue-kue tradisional yang dihasil-
kan dilakukan analisis kandungan gizi makro 
dan uji penerimaan panelis serta dibandingkan 
dengan masing-masing kontrol (tanpa tambahan 
tepung pury). Analisis kandungan gizi makro 
terhadap produk Depatory Pury dilakukan me-
ngacu pada metode AOAC (2005) meliputi kadar 
air dengan metode gravimetri, kadar abu dengan 
metode pengabuan kering, kadar protein dengan 
metode Kjeldahl, kadar lemak dengan metode 
Soxhlet dan karbohidrat (by difference). Analisis 
kandungan zat gizi produk Bolu Rampah (Ram-
pary) dan “Pury stick”  berdasarkan bahan men-
tah menggunakan program FP2 (Food Processor 
Program). 
Uji penerimaan panelis menggunakan uji 
hedonik oleh 25-32 panelis semi terlatih (Lestari 
& Susilawati 2015). Pada uji mutu hedonik, nilai 
skala 1-9 mewakili mutu produk menurut klasifi-
kasi atribut tertentu. Klasifikasi atribut warna, 
dengan skala tersebut mulai dari putih gading 
sampai cokelat kehitaman. Klasifikasi atribut 
tekstur, mulai dari sangat padat sampai renyah. 
Untuk atribut aroma, mulai dari amat sangat amis 
sampai amat sangat harum. Pada atribut rasa, 
mulai dari amat sangat pahit sampai amat sangat 
manis. Pada uji hedonik atribut yang diujikan 
adalah atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
keseluruhan kudapan Deppatori Pury. Produk 
dapat dikatakan disukai oleh panelis jika formula 
yang dipilih memperoleh nilai rata-rata lebih be-
sar dari 5,00. Kriteria inklusi panelis diantaranya 
berusia antara 20-60 tahun,  semi terlatih sebagai 
panelis, sehat, tidak sedang lapar, tidak terlibat 
dalam pembuatan kue, tidak buta warna dan ber-
sedia menjadi panelis. Setiap panelis melakukan 
uji daya terima terhadap warna, aroma, dan rasa 
dari masing-masing produk tersebut dan men-
catat dalam formulir yang tersedia. Berdasarkan 
hasil uji daya terima dipilih produk yang menem-
pati urutan terendah dalam daya terima panelis, 
sehingga diperlukan formulasi lebih lanjut pada 
tahapan penelitian selanjutnya.
Perancangan formula kudapan. Penen-
tuan takaran bahan-bahan yang digunakan diper-
oleh dengan melakukan trial and error. Tahap 
pertama gula merah dimasak dengan air hingga 
mendidih dan mengental. Cairan gula merah 
tersebut dituang secara bertahap ke campuran te-
pung, kemudian diaduk hingga menjadi kalis dan 
mudah dibentuk. Adonan yang sudah dibentuk, 
ditaburkan wijen dan digoreng dalam minyak 
yang mendidih selama ±5 menit hingga warna 
kecoklatan.
Pengujian organoleptik. Pengujian or-
ganoleptik terdiri atas uji hedonik dan uji mutu 
hedonik produk F1, F2, atau F3. Perbedaan setiap 
formula adalah dalam hal taraf tepung pury yang 
disubstitusikan ke dalam formula kudapan Dep-
patori Pury. Pengujian dilakukan sekali ulangan, 
dengan jumlah panelis sebanyak 25 panelis semi 
terlatih dari mahasiswa Politeknik Kesehatan 
Gizi Makassar. 
Analisis sifat fisik, kimia dan uji mikro-
biologis. Analisis sifat fisik terdiri atas indeks 
penyerapan air (Muchtadi et al. 1989), indeks 
kelarutan air (Muchtadi et al. 1989), nilai kalori 
menggunakan alat Calorimeter, densitas kamba 
dan warna menggunakan alat Colorimeter, selan-
jutnya sifat kimia terdiri atas analisis proksimat 
(AOAC 2005), analisis asam amino dan asam le-
mak menggunakan metode HPLC, mineral (Ca, 
Fe, dan P) menggunakan metode Atomic Absorp-
tion Spectrophotometry (AAS) (Apriyantono et 
al. 1989) serta uji mikrobiologis metode Total 
Plate Count (TPC) (AOAC 2005). 
Tabel 1. Formula kue-kue tradisional berbasis pury
Nama kue Jumlah Pury Bahan lain
Bolu-sponge rampary 40 g (30%) Tepung terigu (100 g), telur ayam, margarin cair, gula merah dan putih, kayu manis.
Deppatori 30 g (15%) Tepung ketan, tepung beras, gula merah dan wijen.
Pury stick 50 g (20%) Tepung terigu (150 g), tepung tapioka (50 g), telur ayam, minyak goreng, gula pasir dan garam 
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Pada pembuatan kue-kue tradisional for-
mula dasar yang ditambahkan tepung pury meng-
hasilkan tiga jenis produk makanan yaitu bolu 
rampah-pury (rampary atau bolu rampary), dep-
patori-pury (deppatory) dan  pury stick (Gambar 
1). Kandungan energi dan zat gizi makro dalam 
100 g bahan dari ketiga macam produk terlihat 
pada Tabel 2.
Tabel 2 menunjukkan bahwa secara umum 
kandungan energi dan zat gizi produk kue tradi-
sional formula pury lebih tinggi dibanding produk 
kontrol (kue tradisional tanpa substitusi pury). 
Substitusi produk dengan tepung pury dapat me-
ningkatkan energi produk sekitar 1-8,3%, pro-
tein meningkat sebesar 47,1-62,5%, peningkatan 
kandungan lemak paling tinggi dibanding zat 
gizi lainnya yaitu sebesar 50,6-118,8%, sedang-
kan kandungan karbohidrat semuanya menurun. 
Kandungan tersebut tidak jauh berbeda dengan 
produk biskuit formula pury yaitu likury, sem-
pry, makary, dan krupy hasil penelitian sebelum-
nya yaitu sekitar 400-489 kkal per 100 g produk, 
5-12% protein dan 13-26% lemak termasuk kan-
dungan lemak esensial seperti linoleat dan lino-
lenat. (Astuti et al. 2014).
Komposisi energi dan zat gizi tiga produk 
kue tradisional formula pury tersebut ternyata 
sesuai dengan ketentuan Kementerian Kesehatan 
tahun 2007 tentang makanan pendamping air 
susu ibu (MP-ASI), sehingga bolu rampary, dep-
patory dan pury stick dapat digunakan sebagai 
alternatif makanan pendamping ASI bagi anak-
anak dibawah dua tahun maupun anak balita. Ha-
sil uji daya terima panelis terhadap ketiga macam 
produk berbasis pury disajikan dalam Tabel 3.
Pada Tabel 3 menunjukkan hasil penilaian 
daya terima panelis terhadap mutu produk, men-
cakup atribut rasa, warna, dan aroma. Sebagian 
besar panelis menyatakan suka dan sangat suka 
(digabung) terhadap bolu rampary; khususnya 
dalam hal rasa (68,8%), warna (90,6%), dan 
aroma (56,3%). Demikian pula tingkat kesukaan 
terhadap pury stick, sebagian besar panelis me-
nyatakan suka dan sangat suka (digabung) ter-
hadap rasa (89,9%), warna (86,6%), dan aroma 
(79,9%). Sementara itu kurang dari 50% panelis 
menyatakan suka dan sangat suka (digabung) 
terhadap rasa (36%), warna (48%), dan aroma 
(32%) dari kue deppatory. Pada Tabel 3 juga 
menunjukkan bahwa ranking tertinggi berdasar-
kan hasil uji organoleptik terhadap tingkat kesu-
kaan (suka dan sangat suka) panelis terhadap rasa 
ketiga produk kue formula pury adalah pury stick 
(89,9%) diikuti bolu rampary (68,8%) dan deppa-
tory (36%). Demikian pula  pada aroma produk 
kue adalah pury stick (79,9%), bolu rampary 
(56,3%), dan deppatory (32%). Urutan tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna adalah pada 
bolu rampary (90,6%), diikuti pury stick (86,6%) 
dan deppatory (48%).
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Gambar 1. Foto kue tradisional berbasis tepung pury
Tabel 2. Kandungan energi dan zat gizi makro dalam 100 g bahan dari  tiga macam produk
Zat gizi













Energi (kkal) 400 369 8,3 387 380 1,9 415 411 1,1
Protein (g) 12,2 8,0 52,5 7,5 5,1 47,1 11,7 7,2 62,5
Lemak (g) 15,1 6,9 118,8 6,0 3,7 62,6 13,1 8,7 50,6
Karbohidrat (g) 53,8 68,8 - 75,8 81,6 - 61,0 75,9 -
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Berdasarkan hasil uji daya terima diketa-
hui bahwa produk Deppatory menempati urutan 
terakhir produk yang disukai oleh panelis. Oleh 
sebab itu diperlukan formulasi lebih lanjut pada 
tahapan penelitian selanjutnya.
Pembuatan dan formulasi  lanjutan kudapan 
deppatory 
Pembuatan kudapan ini dilakukan dengan 
mencampurkan bahan dasar kudapan Deppatori 
yang terdiri atas tepung beras, tepung ketan, gula 
merah, wijen, dan air dengan tepung pury meng-
gunakan takaran yang sesuai untuk memperoleh 
karakteristik yang mendekati kudapan Deppatori 
aslinya. Rincian bahan dasar pembuatan kudapan 
Deppatori dengan subtitusi tepung pury dapat 
dilihat pada Tabel 4. 
Penentuan takaran bahan-bahan dilakukan 
melalu trial and error sampai mendapatkan ka-
rakteristik adonan Deppatori yang sesuai. Tahap-
an pembuatan Deppatori Pury yaitu membuat 
adonan, dicetak, dan digoreng pada minyak hing-
ga berwana coklat keemasan, ditiriskan. Bobot 
adonan sebanyak 475 g menghasilkan kudapan 
Deppatori Pury sebanyak 550 g. Deppatori Pury 
yang dihasilkan lebih berat dari adonan karena 
kudapan menyerap minyak pada saat penggo-
rengan.
Hasil uji organoleptik deppatori pury
Ketiga kudapan Deppatori Pury disajikan 
kepada panelis terdiri atas F1 (5%), F2 (10%), 
dan F3 (15%). Uji organoleptik ini dilakukan 
untuk memperoleh formula kudapan Deppatori 
Pury yang diterima dan menjadi formula terpilih. 
Hasil rata-rata uji mutu hedonik dan hedonik di-
sajikan pada Tabel 5.
Warna. Hasil uji hedonik kudapan Deppa-
tori Pury untuk atribut warna menunjukkan pa-
nelis lebih menyukai F2 (substitusi 10%), dengan 
nilai rata-rata 5,9 (agak suka). Hasil sidik ragam 
menunjukkan penambahan tepung tidak berpe-
ngaruh secara nyata terhadap tingkat penerimaan 
aroma kudapan Deppatori Pury (p>0,05).
Tabel 3.  Hasil uji daya terima panelis terhadap rasa, warna dan aroma produk
Produk
Tidak suka Agak suka Suka Sangat suka Jumlah
n % n % n % n % n %
Bolu Rampary:  
     Rasa 2 6,2 8 25 16 50 6 18,8 32 100
     Warna 0 0 3 9,4 24 75 5 15,6 32 100
     Aroma 3 9,4 11 34,4 12 37,5 6 18,8 32 100
Deppatory:
     Rasa 7 28 9 36 5 20 4 16 25 100
     Warna 6 20 7 28 8 32 4 16 25 100
     Aroma 5 24 12 48 6 24 2 8 25 100
Pury stick:
     Rasa 0 0 3 10 19 63,3 8 26,6 30 100
     Warna 0 0 4 13,3 14 46,6 12 40 30 100
     Aroma 0 0 6 20 17 56,6 7 23,3 30 100
Tabel 4. Formulasi kudapan deppatori substitusi tepung pury
Bahan
Perlakuan
F0 F1 F2 F3
(Kontrol) (5%) (10%) (15%)
Tepung pury (g) 0 10 20 30
Tepung ketan (g) 60 50 40 30
Tepung beras (g) 140 140 140 140
Gula merah (g) 150 150 150 150
Wijen (g) 25 25 25 25
Air (ml) 100 100 100 100
Berat adonan (g) 475 475 475 475
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nilai rata-rata 5,8 (agak suka). Hasil sidik ragam 
menunjukkan penambahan tepung pury tidak 
berpengaruh nyata terhadap tingkat penerimaan 
aroma kudapan Deppatori Pury (p>0,05).
Hasil uji mutu hedonik kudapan Deppa-
tori Pury menunjukkan bahwa F1 memperoleh 
nilai 5,0 (netral), F2 memperoleh nilai 5,2 (ne-
tral) dan F3 memperoleh nilai 5,0 (netral). Hasil 
sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan 
tepung pury tidak berpengaruh secara nyata ter-
hadap aroma kudapan Deppatori Pury (p>0,05). 
Berdasarkan hasil kedua uji tersebut menjelaskan 
bahwa kudapan yang paling disukai adalah F2 
dengan aroma netral.
Rasa. Hasil uji hedonik kudapan Deppa-
tori Pury untuk atribut rasa menunjukkan panelis 
lebih menyukai F2 (substitusi 10%), dengan ni-
lai rata-rata 5,9 (agak suka). Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa penambahan tepung pury 
tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat peneri-
maan rasa kudapan Deppatori Pury (p>0,05).
Hasil uji mutu hedonik kudapan Deppatori 
Pury menunjukkan bahwa F1 memperoleh nilai 
4,5 (netral), F2 memperoleh nilai 5,3 (netral) dan 
F3 memperoleh nilai 4,6 (netral). Hasil sidik ra-
gam menunjukkan bahwa penambahan tepung 
pury tidak berpengaruh nyata terhadap rasa ku-
dapan Deppatori Pury. Berdasarkan hasil kedua 
uji tersebut menjelaskan bahwa kudapan yang 
paling disukai adalah F2 dengan rasa netral.
Secara garis besar pada uji hedonik, pa-
nelis lebih menyukai F2 yakni formula dengan 
penambahan tepung pury sebesar 10%. Hasil uji 
mutu hedonik juga menunjukkan bahwa F2 me-
miliki karekteristik warna cokelat kekuningan, 
rasa dan aroma yang netral, serta tekstur yang pa-
dat agak keras. Oleh karena itu, F2 dipilih men-
jadi formula terpilih.
Kandungan gizi dan hasil uji mikrobiologis 
deppatori pury
Data kandungan gizi terdiri atas kadar air, 
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar kar-
bohidrat, kandungan energi, dan mineral. Hasil 
analisis kandungan gizi Deppatori kontrol dan 
Deppatori Pury 10% disajikan pada Tabel 6.
 Hasil uji mutu hedonik kudapan Deppa-
tori Pury menunjukkan bahwa F1 memperoleh 
nilai 7,0 (cokelat), F2 memperoleh nilai 7,3 
(cokelat kekuningan), dan F3 memperoleh nilai 
6,7 (cokelat). Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa penambahan tepung pury tidak berpenga-
ruh secara nyata terhadap warna kudapan Dep-
patori Pury (p>0,05). Berdasarkan hasil kedua 
uji tersebut menjelaskan bahwa kudapan yang 
paling disukai adalah F2 dengan warna cokelat 
kekuningan.
Tesktur. Hasil uji hedonik kudapan Dep-
patori Pury untuk atribut tekstur menunjukkan 
panelis lebih menyukai F3 (substitusi 15%), de-
ngan nilai rata-rata 6,3 (agak suka). Hasil sidik 
ragam menunjukkan penambahan tepung pury 
berpengaruh secara nyata terhadap tingkat pene-
rimaan tekstur kudapan Deppatori Pury (p<0,05).
Hasil uji mutu hedonik kudapan Deppatori 
Pury menunjukkan bahwa F1 memperoleh nilai 
3,9 (padat agak keras), F2 memperoleh nilai 4,3 
(padat agak keras) dan F3 memperoleh nilai 5,7 
(agak padat empuk). Hasil sidik ragam menun-
jukkan bahwa penambahan tepung pury ber-
pengaruh secara nyata terhadap tekstur kudapan 
Deppatori Pury (p<0,05). Nilai rataan uji yang 
semakin besar menggambarkan tekstur kudapan 
Deppatori Pury yang semakin keras. Berdasarkan 
hasil kedua uji tersebut menjelaskan bahwa kuda-
pan yang paling disukai adalah F3 dengan tekstur 
agak padat empuk.
Tekstur dari makanan ringan dipengaruhi 
oleh kandungan amilosa dan amilopektin. Pati 
yang memiliki kandungan amilopektin tinggi 
cenderung memberi karakter produk yang mu-
dah pecah, sedangkan amilosa akan memberikan 
tekstur yang lebih kompak tidak rapuh tapi mu-
dah pecah. Kudapan Deppatori memiliki karakter 
tekstur luar yang padat dan tekstur bagian dalam 
yang renyah. Penambahan tepung pury berba-
han pengisi tepung maizena dengan amilopektin 
tinggi menghasilkan kudapan Deppatori Pury 
yang semakin keras dan tidak mudah pecah.
Aroma. Hasil uji hedonik kudapan Deppa-
tori Pury untuk atribut aroma menunjukkan pa-
nelis lebih menyukai F2 (substitusi 10%), dengan 
Kusharto dkk.
Uji mutu hedonik Uji hedonik
Formula Warna Tekstur Aroma Rasa Warna Aroma Rasa Tektur Keseluruhan
F1 7,0b 3,9a 5,0a 4,5a 4,8a 5,4a 5,4a 4,2a 4,3a
F2 7,3b 4,3a 5,2a 5,3a 5,9a 5,8a 5,9a 5,2a 5,5b
F3 6,7b 5,8b 5,0a 4,6a 5,4a 5,1a 5,2a 6,3b 5,4b
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05).
Tabel 5. Data rata-rata hasil uji organoleptik
Kue tradisional makassar berbasis tepung pury
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Kadar air. Kadar air maksimal yang 
ditetapkan dalam produk biskuit menurut SNI 
01-973-1992 adalah 5%. Nilai rata-rata kadar air 
kudapan Deppatori kontrol adalah 9,34%, angka 
ini lebih tinggi dari kadar air kudapan Deppato-
ri Pury 10% sebesar 7,92%. Hasil uji beda ke-
duanya tidak berbeda secara nyata (p>0,05). Jika 
dibandingkan dengan SNI, kudapan Deppatori 
kontrol dan Deppatori Pury 10% tidak memenuhi 
persyaratan.
Kadar abu. Kadar abu maksimal yang 
ditetapkan dalam produk biskuit menurut SNI 
01-2973-1992 adalah 1,5%. Nilai rata-rata kadar 
abu kudapan Deppatori kontrol adalah 1,33% dan 
kudapan Deppatori Pury 10% sebesar 1,19%. 
Hasil uji beda keduanya tidak berbeda nyata 
(p>0,05). Jadi, penambahan tepung pury tidak 
memengaruhi kadar abu pada kudapan Deppatori 
Pury. Jika dibandingkan dengan SNI, kudapan 
Deppatori kontrol dan Deppatori Pury 10% sudah 
memenuhi persyaratan.
Kadar protein. Kadar protein minimum 
yang ditetapkan dalam produk biskuit menurut 
SNI 01-2973-1992 adalah 9%. Nilai rata-rata 
kadar protein kudapan Deppatori kontrol adalah 
4,89% dan Deppatori Pury 10% sebesar 5,80%. 
Hasil uji beda keduanya tidak berbeda nyata 
(p>0,05). Jika dibandingkan dengan SNI, kuda-
pan Deppatori kontrol dan Deppatori Pury 10% 
tidak memenuhi persyaratan minimum.
Agar dapat mencukupi (pangan tinggi pro-
tein) dapat dilakukan peningkatan jumlah tepung 
pury yang digunakan pada adonan kudapan hing-
ga mencapai kadar protein sebanyak 20% dari 
AKG berdasarkan BPOM (2004). Hal ini dapat 
dilakukan dengan cara mengganti tepung ketan 
dengan tepung pury, diiringi dengan mengganti 
bahan pengisi tepung pury (maizena) dengan te-
pung beras, dengan demikian dapat menghasil-
kan Deppatori Pury tinggi protein dan tekstur 
yang diinginkan.
Kadar lemak. Kadar lemak minimum yang 
ditetapkan dalam produk biskuit menurut SNI 
01-2973-1992 adalah 9,5%.  Nilai rata-rata kadar 
lemak kudapan Deppatori kontrol adalah 18,53% 
dan Deppatori Pury 10% sebesar 25,99%. Hasil 
uji beda keduanya tidak berbeda nyata (p>0,05). 
Jika dibandingkan dengan SNI, kudapan Deppa-
tori kontrol dan Deppatori Pury 10% memenuhi 
persyaratan.
Kadar karbohidrat. Berdasarkan perhi-
tungan kadar karbohidrat by difference dihasil-
kan nilai rata-rata kadar karbohidrat kudapan 
Deppatori kontrol adalah 75,25% dan Deppatori 
Pury 10% sebesar 67,02%. Kadar karbohidrat 
yang ditetapkan dalam produk biskuit menu-
rut SNI 01-2973-1992 adalah 70%. Jika diban-
dingkan dengan SNI, kudapan Deppatori kontrol 
memenuhi persyaratan dan kudapan Deppatori 
Pury 10% tidak memenuhi persyaratan. Hasil uji 
beda keduanya tidak berbeda nyata (p>0,05).  
Kandungan energi. Nilai rata-rata kan-
dungan energi kudapan Deppatori kontrol adalah 
442 kkal/100 g dan Deppatori Pury 10% sebesar 
484 kkal/100 g. Kandungan energi minimum 
yang ditetapkan dalam produk biskuit menurut 
SNI 01-2973-1992 adalah 400 kkal. Jika diban-
dingkan dengan SNI, kudapan Deppatori kontrol 
dan Deppatori Pury 10% telah memenuhi per-
syaratan. Hasil uji beda keduanya tidak berbeda 
nyata (p>0,05).
Kadar kalsium. Kadar kalsium rata-rata 
kudapan Deppatori kontrol adalah 66,95 mg/100 
g dan Deppatori Pury 10% sebesar 74,14 mg/100 
g. Peningkatan kadar kalsium diduga karena ku-
dapan Deppatori Pury 10% mengandung tepung 
Tabel 6. Kandungan gizi deppatori kontrol dan deppatori pury 10% per 100 g
Kandungan gizi FK F10 SNI*
Kadar air (%bb) 9,34a 7,92 a Maks 5
Kadar abu (%bk) 1,33 a 1,19 a Maks 1,5
Kadar protein (%bk) 4,89 a 5,80 a Min 9
Kadar lemak (%bk) 18,53 a 25,99 a Min 9,5
Kadar karbohidrat (%bk) 75,25 a 67,02 a Min 70
Energi (kkal) 442 a 484a Min 400
Ca (mg/100g) 66,95 a 74,14 a -
Fe (mg/100g) 1,87 a 1,96 a -
P (mg/100g) 31,73 a 97,23 a -
Keterangan:  
1) *SNI Biskuit 01-2973-1992; 2) %bk: berat kering, %bb: berat basah; 3) Huruf yang berbeda pada baris yang 
sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05)
pury yang kandungan kalsiumnya tinggi. Ha-
sil uji beda menunjukkan bahwa kadar kalsium 
kudapan Deppatori kontrol dan Deppatori Pury 
10% tidak berbeda nyata (p>0,05).
Kadar zat besi. Kadar zat besi rata-rata 
kudapan Deppatori kontrol adalah 1,87 mg/ 
100 g dan Deppatori Pury 10% sebesar 1,96 
mg/100 g. Peningkatan kadar zat besi diduga 
karena kudapan Deppatori Pury 10% mengandung 
tepung pury yang kandungan besinya tinggi. 
Hasil uji beda menunjukkan bahwa kadar zat besi 
Deppatori kontrol dan Deppatori Pury 10% tidak 
berbeda nyata (p>0,05).
Kadar fosfor. Kadar fosfor rata-rata ku-
dapan Deppatori kontrol adalah 31,73 mg/100 
g lebih rendah dibandingkan dengan kudapan 
Deppatori Pury 10% sebesar 97,23 mg/100 g. 
Peningkatan kadar fosfor diduga karena kudapan 
Deppatori Pury 10% mengandung tepung pury 
yang mengandung fosfor sebesar 587,46 mg/100 
g (Astuti et al. 2009). Hasil uji beda menunjuk-
kan bahwa kadar fosfor kudapan Deppatori kon-
trol dan Deppatori Pury 10% tidak berbeda nyata 
(p>0,05).
Hasil uji mikrobiologis kudapan deppatori 
kontrol dan formula terpilih
Hasil tes cemaran mikroorganisme menun-
jukkan bahwa Total Plate Count (TPC) dalam 
kudapan Deppatori Kontrol dan Deppatori Pury 
10% adalah 560 cfu/g dan 360 cfu/g. Hasil tes ce-
maran ini masih dibawah ketentuan SNI biskuit 
yaitu 10.000 cfu/g. Hasil tes cemaran mikroba 
terlihat lebih rendah dengan penambahan tepung 
pury, akan tetapi dari hasil uji beda keduanya ti-
dak berbeda nyata (p>0,05). 
Kandungan dan kontribusi zat gizi kudapan 
deppatori pury
Kandungan gizi Deppatori Pury 10%  ber-
dasarkan satu takaran saji Deppatori Pury disaji-
kan pada Tabel 7. Hasil perhitungan kontribusi 
kudapan Deppatori Pury 10% dengan takaran saji 
100 g terhadap AKG kelompok usia lansia (>60 
tahun) untuk zat gizi protein 9,4-10,4%. Menurut 
BPOM (2004), pangan dikatakan mempunyai ka-
dar protein tinggi bila memenuhi sedikitnya 20% 
dari AKG yang dianjurkan per takaran saji. De-
ngan demikian untuk mencapai 20% dari AKG, 
Deppatori Pury yang harus dikonsumsi adalah 
dua kali takaran saji.
KESIMPULAN
Substitusi produk dengan tepung pury 
dapat meningkatkan energi produk sekitar 
1-31%, protein  sebesar 7-50%,  dan peningkatan 
kandungan lemak paling tinggi dibanding zat gizi 
lainnya yaitu sebesar 40-118%. Berdasarkan ha-
sil uji organoleptik terhadap tiga produk tersebut 
menunjukkan Deppatori yang memiliki tingkat 
kesukaan terendah, sehingga dilakukan tahap for-
mulasi selanjutnya. 
Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa 
formula Deppatori terpilih adalah penambahan 
tepung pury sebesar 10%. Kandungan gizi dan 
mineral  terdiri  dari  kadar  air  7,92%,  kadar 
abu 1,19%, kadar protein 5,80%, kadar lemak 
25,99%, kadar karbohidrat 67,02%, energi 484 
kkal, kadar kalsium 74,14 mg/100 g, besi 1,96 
mg/100 g, fosfor 97,23 mg/100 g. Hasil uji mi-
krobiologis 390 cfu/g. Kontribusi protein Dep-
patory 10% dengan takaran saji 100 g terhadap 
Angka Kecukupan Gizi (AKG) kelompok lansia 
(>60 tahun) adalah sebesar 9,4-10,4% dan untuk 
mencapai kadar protein 20% dari AKG diperlu-
kan konsumsi dua kali takaran saji per hari.
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Tabel 7. Kontribusi zat gizi kudapan deppatori pury dalam satu takaran penyajian terhadap AKG lansia
Variabel Energi Protein Lemak KH Ca Fe P
Lansia Laki-laki (>60 tahun)
     Angka kecukupan gizi (%) 1.900 62 53 309 1.000 13 700
     Kandungan gizi kudapan 484 kkal 5,8 g 25,99 g 67,02 g 74,14 mg 1,96 mg 96,23 mg
     Kontribusi zat gizi (%) 25,5 9,4 49,0 21,7 7,4 15,1 13,9
Lansia Perempuan (>60 tahun)
     Angka kecukupan gizi (%) 1.550 56 43 323 1.000 26 700
     Kandungan gizi kudapan 484 kkal 5,8 g 25,99 g 67,02 g 74,14 mg 1,96 mg 96,23 mg
     Kontribusi zat gizi (%) 31,2 10,4 60,4 26,6 7,4 16,3 13,9
Rochimiwati dari Poltekkes Makassar atas ban-
tuannya pada tahap formulasi produk dan mainte-
nance dari peternak ekstrak pupa ulat sutera.
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